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1. Ignatius Srianta, STP., MP. 
2. Ch. Yayuk Trisnawati, STP., MP 
 
ABSTRAK 
 Susu kedelai jagung merupakan minuman bernutrisi yang merupakan 
ekstrak encer dari campuran kotiledon biji kedelai dan biji jagung segar. 
Salah satu kekurangan susu kedelai jagung adalah kandungan kalsiumnya 
yang rendah. Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan kandungan 
kalsium sebesar 16,97 mg/100 mL. Hal ini melatarbelakangi fortifikasi 
kalsium pada susu kedelai jagung, diharapkan penambahan bahan sumber 
kalsium (kalsium laktat glukonat/KLG) akan meningkatkan kandungan 
kalsium tanpa menyebabkan pengaruh buruk pada produk. Penelitian ini 
bertujuan untuk menentukan pengaruh konsentrasi kalsium laktat glukonat 
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik susu kedelai jagung dan 
menentukan konsentrasi yang memberi hasil terbaik ditinjau dari parameter 
yang diteliti.  
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) faktor tunggal yang terdiri dari enam perlakuan yaitu 
pengkayaan kalsium menggunakan KLG dengan konsentrasi 0%, 0,3%, 
0,6%, 0,9%, 1,2%, dan 1,5%. Parameter yang diamati adalah sifat 
fisikokimia meliputi pH, kadar kalsium, viskositas, dan kestabilan koloid, 
serta sifat organoleptik (kesukaan terhadap warna, kekentalan, dan rasa). 
Data selanjutnya dianalisa menggunakan analisa varians (ANAVA) pada α 
= 5%. Apabila hasil uji ANAVA menunjukkan adanya pengaruh nyata, 
dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test pada α = 5% untuk 
mengetahui perbedaan antar perlakuan. Perlakuan terbaik ditentukan 
dengan uji pembobotan.  
Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi KLG berbanding lurus 
dengan kadar kalsium dan viskositas, tetapi berbanding terbalik dengan 
nilai pH, kestabilan koloid, dan tingkat kesukaan terhadap rasa. Konsentrasi 
KLG sebesar 0,6% memberikan hasil terbaik pada susu kedelai jagung, 
dengan nilai pH 6,57, kadar kalsium sebesar 85,62 mg/100 mL, viskositas 
53,2 cP, kestabilan koloid sebesar 91,93% pada hari kedua dan 87,81% 
pada hari ketiga. Rata-rata nilai kesukaan terhadap rasa sebesar 4,96, yang 
tidak berbeda nyata dengan perlakuan 0% KLG (5,28). 
 
Kata kunci: susu kedelai jagung, fortifikasi kalsium, kalsium laktat glukonat 
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Mardon Elian (6103007023). Effects of Calcium Fortification (Calcium 
Lactate Gluconate) on the Physicochemical and Sensory Properties of 
Soy-Corn Milk. Advisory Committee: 
1. Ignatius Srianta, STP., MP. 
2. Ch. Yayuk Trisnawati, STP., MP 
 
ABSTRACT 
Soy-corn milk is a nutritious beverage-an aqueous extract from a 
blend of soya bean cotyledons and grains of fresh maize. The nutritional 
weakness of soy corn milk lies in its low calcium content. Former research 
showed a calcium content of 16,97 mg/100 mL. This result led to the idea 
of calcium fortification using calcium lactate gluconate (CLG) in soy corn 
milk, with the intention of increasing calcium content without adversely 
affecting physicochemical and sensory properties. The objective of this 
research was to investigate the effects of calcium lactate gluconate 
fortification on the physicochemical and sensory properties of soy-corn 
milk and to determine the concentration which gave the best result 
according to the parameters observed.   
The research design used was Randomized Block Design with single 
factor consisting of six treatments. The treatments were variation of CLG 
within the concentration of 0%, 0,3%, 0,6%, 0,9%, 1,2%, and 1,5%. 
Parameters observed included pH value, calcium content, viscosity, 
colloidal stability, and sensory properties (preferences of color, viscosity, 
taste). Data were analyzed using analysis of variance (ANOVA) at α = 5%. 
If the result of ANOVA showed significant effect prevailed, Duncan's 
Multiple Range Test was undertaken at α = 5% to show the difference 
among treatments. The best treatment was determined by additive 
weighting method.  
Research results showed that higher CLG concentration lowered pH 
value, colloidal stability, and preference of taste. In contrast, incremental 
CLG concentration was proportional to calcium content and viscosity. The 
concentration of 0,6% calcium lactate gluconate gave the best result, with 
pH value of 6,54, calcium content of 85,62 mg/100 mL, viscosity of 53,2 
cP, and colloidal stability of 91,93% on second day and 87,81% on third 
day of storage. The mean value of preference of taste was 4,96, being 
insignificantly different to that of 0% CLG treatment (5,28).  
 
Key words: soy-corn milk, calcium fortification, calcium lactate gluconate 
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